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M. Fermond donne lecture de la communication suivante, adressée
a la Sociéte :

NOTICE SUR LES SALSEPAREILLES, pa: M. le Dr LE COAT DE KERNOTER.

chirurgien-major de marine (1),

Salsepareille du Mexique. — Je I’ai trouvée confondue dans les auteurs
avec celle de Honduras. Elle demande pourtant a en étre distinguée. Elle
n'a pu porter le nom de Salsepareille de Honduras (ue parce que celle-ci
est reputée la meilleure. La Salsepareille du Mexique est d'une qualite tres
Inférieure. Elle vient des ports de Tampico et de la Vera-Cruz. On la trans-
porte a la Havane, ou, en raison de son prix tres inférieur a celui de la
Salsepareille de Honduras, on en consomme une grande quantité pour le
traitement des esclaves sur les habitations.
~ Distinction avec celle du Honduras. — 11 est facile de la distinguer de
celle de Honduras, car elle est mélangée avec des troncons de tiges et de
souches qni retiennent dans leurs nodosités des fragments de terre noire et
dure. Elle a une odeur terreuse qui se développe encore bien plus par la dé-
coction dans I'eau. Elle ne parait pas du tout avoir subi le méme mode de
preparation que la Salsepareille de Honduras, ce qui en augmente conside-
rablement le poids et en diminue aussi de beaucoup la qualité.

La Salsepareil le rouge de laJamaique a particulierement arrété mon atten-
tion. Elle est peu connue dans notre commerce, et il y a tres peu de temps
quon en exporte de Truxillo. Cette Salsepareille ne croit pas a la Jamaique,
comme son nom semble l'indiquer. Elle vient de différents points du golfe
de Honduras, du cap Gracias-a-Dios, de Saint-Jean Nicaragua, de Porto-
Bello. Elle croit aussi sur les bords de la Madeleine d'ou I'on en transporte
les racines a Carthagene, et de la a la Jamaique. Cette branche d’'industrie
apris, depuis trois ou (uatre ans, une extension considerable. A notre
Passage a la Jamaique (juillet 1853), le quintal de Salsepareille se veudait
60 piastres (324 franes). Cette variété de Salsepareille est celle que M. Ro-
binet a signalée, en 1835, 2 la Société de médecine de Paris. M. Pope,
Pharmacien a Londres, a aussi étudi¢ une Salsepareille rouge (qui n'est pas
la méme que celle de M. Robinet. Il en existe donc deux varietes. M. Gui-
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bourt pense que ces deux varietes viennent de Honduras. J’en ai acquis la
certitude aujourd’hui; et la Salsepareille dite de la Jamaique n’est qu’une
qualite supérieure de celle dite de Honduras. Elles se trouvent toutes deux
a Truxillo; mais il y a deux ans a peine que les naturels les ont distin-
guees. La premiere est nommée par eux Salsepareille de Honduras; la
seconde porte le nom de Salsepareille barbue (Salsa barbosa); ¢’est, a mon
avis la Salsepareille rouge, celle dite de la Jamaique. A Truxillo, elle a
été longtemps considérée comme une qualité inférieure; mais comme a
Londres son prix est double de celle qu'on importait a New-York, on a
commencé, il y a deux ans a peine, a en faire un objet de commerce. Son
seul débouché est I’Angleterre. Elle est peu connue daus le reste du conti-
hient europeen.

- La Salse barbue vient de 60 a 80 lieues de I’intérieur, du village de
Joro. Elle est apportée a Truxillo par une tribu indienne appelée Hicacos.
Je n’ai pu me procurer que les racines de la plante. En voici les princi-
paux caracteres :

Racines gréles, garnies de radicules chevelues, privées de terre, ridées et
comprimeées par la dessiccation. Elles ont plus de 2 meétres de longueur.
Elles sont plus noires que les racines de la Salsepareille de Truxillo, de-
viennent rouges quand on les mouille avee un peu d’eau ou de salive.
Elles ont une saveur amére, ce qui tient a la maniére dont on les seche :
c’est toujours avec le nid du Termite (en espagnol comejen); elles con-
tiennent tres peu de principes amylaces.

[.La Salsepareille appelée dans le pays Cama-cama, m’a paru d’'une qua-
lité tout a fait inféricure. C'est peut-étre la Salsepareille blonde dont
parle M. Richard, mais les caractéres botaniques gu'il lui donne dans son
Histoire naturelle médicale ne me permettent que de le présumer.

Sa racine est heaucoup plus grosse (qu'une plume & écrire; d un gris jau-
ndtre, elle devient tout a fait jaune quand elle est seche. Elle n'a que quel-
ques radicules trés rares. L’écorce a une amertume peu prononcée, et quand
on I'enléve, la racine acquiert une saveur mucilagineuse et sucrée. Elle &st
trés riche en principes amylacés qui en forment & peu pres les deux tiers.
Eile est moins active que la précédente. Son seul débouché est la Havane
d’ott on la transporte dans la Méditerranée. On la vend réduite en farine
apres l'avoir fait passer au moulin.

Culture. — La Sa'separeille ne se cultive pas a Truxillo. Elle y croit

naturellement ; jamais on n’en a fait de semis, pas plus qu’on ne s’est occupé
de transplanter de jeunes plants.

Le mode d'exportation de cette plante est done un sujet d’études nou=
velles. Cependant M. Richard prétend que la Salsepareille a été naturalisee
a l'ile de France. Privé de toute espéce de donunée sur le mode de repro-
duction de cette plante loin des liecux ou elie vient naturellement, J 'ai pense
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prendre une bonne garantie en faisant choix de jeunes plants pourvus de
toutes leurs racines. Je les ai fait enlever entourés de leur terre naturelle,
et je les ai places dans des barils remplis de terre recueillie sur les lieux
mémes. J'avais a ma disposition des troncons de tige, et j"ai eru devoir aussi
essayer ce moyen. J'ai fait choix de ceux dont les neeuds étaient les plus
pourvus d'épines, et je les ai mis en terre. J'ai fait ensuite un semis avee
les graines qui m’ont paru les plus muires. La plante vivant constam-
ment dans des lienx ombrages et humides, j'ai maintenu mes jeunes plants
a 'ombre a I'aide de tentes et de rideaux; je les arrosais tous les matins
avec de I'eau prise a Truxillo. Sur 350 plants environ, plus de 300 sont
arrives en parfait état de santé a la Martinique, aprés une traversée de plus
d’un mois.

Rapprochant ce fait du résultat que 'on a obtenu en Algérie, je crois que
la Salsepareille peut étre exportée, a la condition qu'on la mette dans des
terrains élevés, boisés et humides. Elle ne doit jamais étre exposée au so-
leil (circonstance de la derniére importance). Celle que j'ai choisie comme
me paraissant la meilleure, croit sur le versant des montagnes a une hau-
leur d’environ 2 a 300 metres au-dessus du niveau de la mer. Je ne consi-
dere pas cette grande élévation comme étant d’'une importance capitale;
mais dans les lieux trop bas la racine court moins bien, et se pourrit méme

par une trop grande humidite.

La température moyenne a Truxillo est de 28 a 30 degres Réaumur.
Dans les lieux frais et élevés ou I'on récolte la meilleure Salsepareille, ellé
estde 25 a 26 degrés. A mesure que la colonne thermomeétrique baisse, la
Salsepareille devient plus rare. On n'a pas vu cette plante dans les lieux
ou la température pouvait descendre au-dessous de 16 degrés Réaumur. Je
crois que la moindre oelée la ferait perir.

Récolte de la racine, seule partie de la plante employée en médecine, —
La racine de 1a Salsepareille se recolte a toutes les epoques de I'anneée. Les
Salseros (on appelle de ce nom les hommes gui vont recueillir la racine de
Salsepareille), gui vivent pour la plupart isolement au milieu des bois,
viennent la vendre a Truxillo, suivant leurs besoins. Ils menagent les plants
quils ont découverts, et laissent assez de racines pour qu’ils puissent four-
Dit & de nouvelles récoltes. La seconde récolte se fait au bout de six mois
& un an. Une fois les racines enlevées, on les lave pour les débarrasser de
la terre qui les entoure. Immeédiatement apres on les roule cn paquets. Ces
Paquets sont ensuite rapproches a l'aide d une ecoree, moderement serres et
mis & I'ombre. Peu de jours apres, on les met en 1as sur une claire-voie, ou,
a l'aide de branchages ou du nid du Termite (en espagnol comejen), on les
seche définitivement. Afin que la fumée les penetre plus intimement, on
recouvre le tout de feuilles. Apres cette opération, les racines ont beaucoup
perdu de leurs poids. On les tient dans un lien bien sec jusqu'au moment
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ou I'on vient les vendre a Truxillo. Dans cet état, on les vend 5 piastres
6 réaux I'arobe, ou 23 piastres le quintal (124 fr. 20 c.). Pour le négociant
qui en fait ’exportation, la racine de Salsepareiile n'est pas encore par-
faitement seéche. Au bout de guinze jours, elle perd de 10 a 12 pour 100 de
son poids. Cette perte fait revenir le quintal a 26 piastres (140 fr. 40 c.)
sans emballage. I.e prix de I'emballage vaut, a Truxillo, 2 piastres par
ballot (10 fr. 80 c.). Le poids de chaque ballot varie de 110 a 130 livres
espagnoles. Quand le ballot est plus lourd, la Salsepareille n’a pas éte bien
séchée et est susceptible de s’altérer pendant la traversee.

Dans le commerce, on a bien soin de confectionner soi-méme les ballots.
On secoue les paquets pour en retirer toute la poussiere qu'ils peuvent en-
core contenir, et on les met sous une presse. La pression est maintenue a
I'aide de cercles de fer, et les extrémités des ballots sont enveloppees de
peaux de beeufs. Sur le marché de New-York, chaque ballot se vend de
32 a 36 piastres le quintal (de 172 fr. 80 ¢. a 198 fr. 40 c.). La moyenne
d’exportation de Salsepareiile, pour la petite ville de Truxillo, s'éleve a
60,000 piastres par an.

Je me résume en disant :

1° Que le meilleur mode d'exportation de la Salsepareille consiste dans
le choix de jeunes plants ; que nous avons perdu presque toutes nos bou-
tures; le semis n'a pas réussi.

2° Cette plante doit étre constamment a 'abri du soleil ; la racine se
pourrit dans une trop grande humidite.

3" Qu’il est douteux, pour ne pas dire probable (et j'insiste particuliere-
ment sur ce point), que cette plante puisse supporter une temperature au=
dessous de 16 degreés Réaumur.,

M. Fermond fait ensuite a la Societé la co:nmunication suivante :

RECHERCHES SUR LES FECONDATIONS RECIPROQUES DE QUELQUES VEGETALUX,
par M. CH. FERMOND.

Une question bien importante a étudier et (qui domine toute I'histoire de
la fecondation des étres organises, est celle de savoir si ¢'est 1'organe male
ou lorgane femelle qui fournit le germe. ou bien encore si les deux organes
concourent a la formation de ce point organique qui doit donner naissance
a I'embryon.

Bien des hypotheses ont ét¢ émises que nous n’avons point a examiner ict,
mais parmi les preuves qui ont ¢té articulées contre la théorie de 1'évelu-
tion nous rappellerons seulement que MM. Knight, Gertner, Wiegmann
et quelques autres auteurs ont été conduits par leurs observations, a penser
que les bybrides tendent souvent a revenir a la forme de leur mére et non



